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1.  Pendahuluan 
 
Pengembangan hasil samping perikanan agar menambah 
nilai ekonomi terus dikembangkan, seperti pemanfaatan kulit 
ikan menjadi gelatin, cangkang tiram menjadi sumber kalsium 
(Handayani & Syahputra, 2017a, 2017b). Berbagai penelitian 
pembuatan gelatin menggunakan kulit berbagai jenis ikan telah 
dilakukan, diantaranya penelitian yang dilakukan oleh Nurimala 
(2017) yaitu dengan memanfaatkan kulit ikan ikan tuna sirip 
kuning yang menghasilkan nilai rendemen sebesar 17,00%. 
Pembuatan gelatin menggunakan kulit ikan kakap merah juga 
telah dilakukan oleh Nurilmala (2004). Beberapa gelatin dari kulit 
ikan lainnya juga telah dilakukan, dan diperoleh nilai rendemen 
yang berbeda-beda tergantung bahan baku yang digunakan, 
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seperti rendemen gelatin dari kulit belut sebesar 4,87% 
(Rahmawati, 2012), kulit ikan sepat rawa sebesar 3,51% (Yenti, 
2015), kulit ikan kerapu diperoleh rendemen sebesar 6,99%. 
Ikan tuna merupakan jenis ikan yang mengandung 
protein yang sangat tinggi. Komposisi gizi ikan tuna bervariasi 
tergantung spesies, jenis, umur, musim, laju metabolism, 
aktivitas pergerakan, dan tingkat kematangan gonad. Ikan tuna 
pada umumnya dipasarkan sebagai produk segar (didinginkan), 
bentuk loin (frozen loin), filet (frozen fillet), steak (frozen steak) 
dan produk dalam kaleng (canned tuna). Produk-produk tuna 
tersebut menghasilkan limbah berupa tulang dan kulit. Limbah 
tulang dan kulit tuna pada beberapa industri masih belum 
dimanfaatkan secara optimal. Limbah kulit tuna tersebut tidak 
dimanfaatkan dibuang begitu saja hanya menjadi limbah padat. 
Pemanfaatan kulit ikan tuna dapat diolah menjadi gelatin kulit 
ikan karena mengandung kolagen dalam jumlah besar, hal ini 
dapat dilihat dari struktur kulit yang sangat kenyal (elastis). 
Apabila kulit dihidrolisis akan menghasilkan gelatin, karena kulit 
tersusun dari kolagen (Agustin, 2012). Sehingga, untuk membuat 
gelatin, dibutuhkan bahan baku yang kaya akan kolagen, seperti 
kulit maupun tulang. 
Pada dasarnya, proses pembuatan gelatin ada dua cara, 
yaitu proses menggunakan suatu asam dan basa. Perbedaannya 
terletak pada tahap perendaman. Pemilihan tahapan proses 
asam, basa ataupun metode ekstraksi lainnya akan 
mempengaruhi hasil gelatin yang akan diperoleh, hal tersebut 
juga berlaku untuk pemilihan perlakuan pada saat ekstraksi 
dilakukan seperti pemilihan waktu ekstraksi/lamanya proses 
hidrolisis, penggunaan pH, tingkat konsentrasi dan jenis pelarut 
maupun suhu saat ektraksi akan mempengaruhi reaksi hidrolisis 
yang terjadi. Pada penelitian ini digunakan asam kuat HCl untuk 
menghidrolisis kolagen menjadi gelatin dari kulit ikan tuna 
(Thunnus sp). Menurut Pelu et al. (2017), hidrolisis menggunakan 
asam lebih disukai dibandingkan proses basa karena akan lebih 
ekonomis dan efektif. Hal ini disebabkan karena proses 
perendaman dalam asam relatif lebih singkat dibandingkan 
proses menggunakan basa. Kulit yang direndam menggunakan 
asam kuat akan terhidrolisis, sehingga protein berupa kolagen 
dalam kulit akan terdenaturasi, hal ini menyebabkan berubahnya 
serat kolagen yang tidak larut dalam air menjadi larut dan mudah 
dicerna, yang disebut sebagai gelatin. Konsentrasi asam yang 
terlalu tinggi dapat menyebabkan kolagen yang telah menjadi 
rantai tunggal ikut terlarut pada saat tahap pembilasan, sehingga 
kolagen akan ikut terbuang. Menurut Astawan (2002) 
konsentrasi asam yang terlalu tinggi menyebabkan kerusakan 
pada kolagen, sehingga kolagen tidak dapat dikonversi menjadi 
gelatin. 
Oleh karena itu untuk mengoptimalkan pemanfaatan 
limbah ikan tuna menjadi suatu produk yang mempunyai nilai 
tambah dan mempunyai kegunaan dalam industri, maka perlu 
dilakukan isolasi gelatin dari kulit ikan tuna menggunakan 
konsentrasi HCl yang berbeda pada tahap hidrolisis untuk 
memperoleh rendemen gelatin yang tinggi serta gelatin dengan 
karakteristik yang sesuai standar mutu. Oleh karena itu, 
penelitian ini dilakukan dengan tujuan melakukan hidrolisis kulit 
ikan tuna sirip kuning menggunakan konsentrasi pelarut HCl yang 
berbeda (1%, 2% dan 2%) serta menghitung jumlah rendemen 
yang dihasilkan. 
 
2. Bahan dan metode 
 
2.1. Alat dan bahan 
 
Bahan penelitian yang digunakan adalah kulit ikan tuna 
(Thunnus sp) yang diperoleh dari pelabuhan lampulo. Bahan-
bahan pendukung yang dibutuhkan antara lain: HCl, aquades, 
kain flanel dan kertas saring. Sedangkan alat-alat yang digunakan 
dalam proses ekstraksi gelatin antara lain: water bath, oven 
elektrik, timbangan analitik, gelas kimia, corong gelas, gelas ukur, 
termometer dan baskom. 
 
2.2. Metode penelitian 
 
Penelitian ini menggunakan metode experimental 
laboratorium, pengujian ini dilakukan secara kualitatif. Perlakuan 
yang digunakan adalah perbedaan konsentrasi larutan HCl (1% 
2% dan 3%) dan ulangan sebanyak 2 kali. kulit ikan tuna yang 
merupakan bahan baku pembuatan gelatin terlebih dahulu 
dilakukan analisa komposisi kimia. Analisa yang dilakukan 
meliputi uji proksimat yang dilakukan di laboratorium Balai 
Pengujian dan Sertifikasi Mutu Barang. 
 
Pembuatan gelatin 
 
 
 
Gambar 1. Alur ekstraksi gelatin kulit ikan tuna (modifikasi: Agustin, 2015). 
 
Gelatin yang diperoleh dari ketiga metode di hitung nilai 
rendemennya, dan gelatin dengan nilai rendemen terbaik 
dilanjutkan untuk dikarakterisasi, yang meliputi uji kadar air, 
kadar abu, kadar lemak dan analisis gugus fungsi menggunakan 
FTIR (Fourier Transform InfraRed). 
 
2.3. Karakterisasi gelatin 
 
2.3.1.  Rendemen 
 
Pada penelitian ini dilakukan karakterisasi mutu gelatin 
kulit ikan tuna. Gelatin yang dihasilkan dihitung rendemennya 
kemudian dilanjutkan dengan analisis proksimat. Variasi 
konsentrasi asam klorida (HCl) yang digunakan untuk 
menghitung rendemen adalah 1,2 dan 3 %. Rendemen adalah 
perbandingan jumlah (kuantitas) produk yang dihasilkan dari 
sebuah prosedur reaksi. Rendemen menggunakan satuan persen 
(%). Semakin tinggi nilai rendemen yang dihasilkan menandakan 
semakin tinggi jumlah produk yang dihasilkan sehingga 
menandakan semakin efektif prosedur yang digunakan. 
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Rendemen (%) =
Bobot gelatin 
Bobot bahan baku 
100%  
 
2.3.2.  Kadar air 
 
Kandungan air yang terdapat di dalam gelatin. 
Pengukuran kadar air dilakukan dengan menggunakan metode 
oven. Sampel yang telah dihaluskan ditimbang dalam krus 
sebanyak 1-2-gram lalu dikeringkan dalam oven yang bersuhu 
105ºC selama 5 jam. Besarnya kadar air diperoleh menggunakan 
rumus (AOAC, 2005): 
 
𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐴𝑖𝑟 (%) =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐾𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑤𝑎𝑙
100%  
 
2.3.3. Kadar abu 
 
Gelatin yang telah menjadi bubuk ditimbang sebanyak 
5-gram lalu dimasukkan dalam cawan porselain. Diarangkan hati-
hati lalu diabukan pada suhu tidak lebih dari 450ºC hingga 
mengabu sempurna, didinginkan lalu ditimbang. Kadar abu 
diperoleh menggunakan rumus (AOAC, 2005: 
 
𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐴𝑏𝑢 =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑏𝑢 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑤𝑎𝑙
100%  
 
2.3.4. Kadar lemak 
 
Penentuan kadar lemak cukup penting karena lemak 
berpengaruh terhadap perubahan mutu gelatin selama 
penyimpanan. Kerusakan lemak yang utama diakibatkan oleh 
proses oksidasi sehingga timbul bau dan rasa tengik yang disebut 
dengan proses ketengikan. Kadar lemak pada gelatin sangat 
tergantung pada perlakuan selama proses pembuatan gelatin, 
mulai dari tahap pembersihan kulit hingga tahap penyimpanan 
filtrat hasil ektraksi. Perlakuan yang baik pada tiap tahap proses 
pembuatan gelatin akan mengurangi kandungan lemak yang ada 
dalam bahan baku.  
 Sampel yang digunakan adalah sampel yang sudah 
melalui proses kadar air (sampel kering). Penghalusan sampel 
dilakukan menggunakan mortar. Penghalusan sampel bertujuan 
untuk memperluas permukaan sampel agar pelarut mudah 
berpenetrasi kedalam sampel. Kemudian sampel ditimbang dan 
dimasukkan kedalam selongsong yang dibungkus dari kertas 
saring menjadi bentuk selongsong dengan penyumbat kapas di 
kedua ujung selongsong tersebut. 
Pelarut yang digunakan mencukupi 1½- 2 siklus. 
Pemanasan sebaiknya menggunakan penangas air untuk 
menghindari bahaya kebakaran atau bila terpaksa menggunakan 
kompor listrik harus dilengkapi dengan pembungkus labu dari 
asbes. Lemak akan terekstraksi dan melalui sifon terkumpul ke 
dalam labu lemak. Labu lemak yang sudah diekstraksi selama ± 5 
jam, kemudian dipisahkan oleh alat rotary evaporator dengan 
cara diuapkan antara heksan dan lemak yang berada dalam labu 
lemak tersebut hingga heksan tidak menetes lagi pada labu 
heksan. 
Tahapan selanjutnya dilakukan pemanasan dalam oven 
selama 1 jam pada suhu 105°C agar sisa heksan teruapkan. Labu 
yang berisi ekstrak ditimbang menggunakan neraca analitik. 
Lakukan pemanasan kembali kedalam oven selama 1 jam, 
apabila selisih penimbangan hasil ekstraksi terakhir dengan 
penimbangan sebelumnya belum mencapai 0,0002 gram (AOAC, 
2005). 
 
(%)𝐿𝑒𝑚𝑎𝑘 =
𝑊3−𝑊2 
𝑊1
100%  
 
Cangkang kepiting yang diperoleh dari hasil limbah dicuci 
sampai bersih setelah itu cangkang yang sudah dibersihkan 
dijemur dibawah sinar matahari selama ± 4 hari, kemudian 
dilakukan pengecilan ukuran sampai dengan seukuran biji kacang 
tanah, selanjutnya cangkang dihaluskan 200 mesh dan proses 
selanjutnya di kalsinasi pada suhu 900°C selama 4 jam,  setelah 
dilalukan karakterisasi kadar kalsium (Ca) dengan menggunakan 
AAS, kemudian pakan direpeleting atau pencampuran pakan 
yang telah ditepungkan dengan nano (CaO) pakan yang sudah 
disiapkan.  
Adapun prosedur repeleting langkah awal yang dilakukan 
yaitu 10-gram nano (CaO) dari cangkang di tambahkan ke dalam 
pakan yang telah di tepungkan dan telah dicampur air sebanyak 
70% dari jumlah pakan, lalu diaduk rata. Kemudian setelah nano 
(CaO) merata didalam tepung pakan ditambahkan CMC sebanyak 
1% dari jumlah pakan. Setelah tercampur merata dilakukan 
repeleting (cetak ulang) pakan. Kemudian pakan di jemur ± 3 
hari. Setelah kering pakan hasil tepeleting dengan penambahan 
nano (CaO) cangkang kepiting siap diaplikasikan kepada udang 
galah. Prosedur yang sama dilakukan untuk variasi lainnya (0%, 
1%, 2%, dan 3%), adapun 0% digunakan sebagai kontrol tanpa 
penambahan nano (CaO). 
 
3. Hasil dan pembahasan 
 
3.1. Tahapan proses pembuatan gelatin  
 
Tahapan pembuatan gelatin diawali dengan proses 
pretreatment yaitu seperti degreasing dan demineralisasi. 
Sebanyak 2 kg kulit ikan tuna yang masih terdapat sisa-sisa 
daging dari pemfiletan, dibersihkan dan dicuci hingga bersih. 
Kemudian tahap degreasing atau perendaman menggunakan air 
panas dengan suhu 60-70◦C selama 1-2 menit agar sisa-sisa 
daging dan lemak maupun kotoran lainnya yang menempel dapt 
dihilangkan. Setelah proses degreasing, kulit ikan ditimbang 
sebanyak 3 kali dengan berat masing-masing 500 gram dan diberi 
kode A, B, dan C serta dilakukan pengecilan ukuran hingga ±1x1 
cm, dengan tujuan untuk memperluas permukaan reaksi, 
semakin kecil ukuran sampel yang digunakan maka semakin luas 
permukaan yang bereaksi sehingga akan meningkatkan laju 
reaksi sehingga tahap demineralisasi dan hidrolisis dapt 
berlangsung lebih baik. Kemudian kulit ikan yang telah dipotong-
potong dicuci dengan air mengalir dan ditiriskan kembali.  
Tahap selanjutnya adalah proses demineralisasi yang 
bertujuan untuk menghilangkan mineral-mineral dari kulit ikan 
tuna sehingga dapat dilakukan ekstraksi gelatin. Proses 
demineralisasi dilakukan dengan merendam masing-masing kulit 
ikan tuna dalam asam klorida (HCl) dengan konsentrasi yang 
berbeda yaitu kulit A 1%, B 2%, dan C 3% lama perendaman 48 
jam dengan perbandingan kulit ikan dengan larutan asam klorida 
adalah 1:2. Perbandingan sampel dan pelarut yang digunakan 
akan mempengaruhi proses akstraksi, semakin banyak pelarut 
yang digunakan akan semakin mudah pelarut tersebut untuk 
menarik senyawa yang terdapat pada kulit ikan tuna tersebut. 
Larutan asam mampu menghidrolisis jumlah kolagen lebih 
banyak dibandingkan larutan basa, larutan asam juga mampu 
mengubah serat kolagen triple heliks menjadi rantai tunggal 
karena serat kolagen triple heliks merupakan satuan struktur 
dasar kolagen dan disebut tropokolagen. Sedangkan larutan basa 
hanya mampu menghilangkan rantai ganda (Court, 2001). 
Setelah proses demineralisasi, kulit yang telah selesai diberi 
perlakuan demineralisasi dicuci dengan air mengalir untuk 
menghilangkan larutan HCl yang masih menempel, pencucian ini 
dilakukan hingga pH menjadi netral (6-7) dikarenakan pH yang 
dihasilkan dengan larutan HCl akan menghasilkan gelatin tipe A 
dengan titik pH (7-9). 
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Ekstraksi gelatin dilakukan dengan menggunakan 500 gr 
kulit ikan yang telah netral dan 1000 ml aquades yang 
dimasukkan ke dalam beaker glass. Kemudian kulit diekstraksi 
dalam waterbath pada suhu 80◦C selama 5 jam dengan 
perbandingan kulit dan aquades adalah 1:2. pemilihan waktu dan 
suhu ekstraksi juga sangat mempengaruhi hasil akhir. Suhu 80ºC 
merupakan suhu optimal untuk ekstraksi gelatin, penggunaan 
suhu yang lebih tinggi dapat menyebabkan rusaknya struktur 
gelatin yang akan diperoleh, hal ini dikarenakan gelatin 
merupakan suatu protein yang akan terdenaturasi pada suhu 
tinggi. Tahapan ini akan terjadi hidrolisis lanjutan pada kolagen 
dengan merusak ikatan hidrogen dan ikatan kovalen yang 
sebelumnya bersifat untuk menstabilkan rantai tunggal struktur 
kolagen yang pecah sehingga akan membentuk susunan kolagen 
larut air. Kolagen larut air inilah yang disebut sebagai gelatin 
(Karayannakidis, 2016).  
Hasil ekstraksi kulit ikan tuna yaitu berupa larutan gelatin 
difiltrasi dengan kain sifon, untuk menghilangkan sisa-sisa 
impurities yang dapat mempengaruhi kemurnian gelatin. Pada 
tahap ini diperoleh filtrat A, B, dan C, sedangkan residu 
dipisahkan. filtrat dimasukkan dalam loyang alumunium, 
dikeringkan dalam oven pada suhu 60◦C selama 48 jam (sampai 
diperoleh lapisan gelatin kering). Suhu dan lamanya waktu 
pengeringan akan memberikan pengaruh terhadap kecepatan 
perpindahan air. Menurut Winarno (1997), pengeringan pada 
suhu 60◦C akan mempercepat terjadinya penguapan sehingga 
kandungan air di dalam bahan akan semakin rendah. Ketika suhu 
pengeringan lebih rendah dari 60◦C akan memperlambat proses 
pengeringan. Lapisan gelatin yang diperoleh dimasukkan dalam 
desikator. Setlah berat gelatin yang ada didalam desikator stabil, 
dialkukan penghalusan menggunakan diblender sehingga 
diperoleh gelatin kering serbuk. Hasil yang diperoleh dari masing-
masing pelarut, dihitung nilai rendemen gelatin yang diperoleh, 
Lalu hasil terbaik dari ketiga sampel dipilih untuk dilanjutkan ke 
tahap karakterisasi selanjutnya yaitu analisa proksimat dan FTIR. 
Hasil fisik gelatin yang dibuat menggunakan bahan baku 
kulit ikan tuna adalah seperti teksrur, warna dan bau. Tekstur 
gelatin yang diperoleh melalui proses asam memiliki tekstur yang 
agak kasar dan tidak beraturan dengan warna yang hitam. Warna 
merupakan salah satu parameter yang sangat penting, dimana 
pada umumnya warna gelatin diharapkan berwarna putih, 
karena gelatin yang bermutu tinggi biasanya tidak berwarna. 
Gelatin yang berwarna semakin putih semakin baik, sehingga 
dapat diaplikasikan lebih luas. Kecerahan gelatin ditentukan oleh 
bahan baku dan proses pembuatan gelatin. Warna gelatin ini 
juga berkaitan dengan tingkat efektivitas proses pretreatment 
yaitu pelepasan pigmen selama proses perendaman (Alhana et 
al. 2015). Aroma gelatin yang diperoleh pada penelitian ini 
adalah sedikit amis. hal ini disebabkan adanya kandungan 
senyawa volatil seperti amoniak. 
Menurut penelitian Rahmawati (2012) kulit ikan lele 
memiliki kandungan lemak yang lebih tinggi sehingga pada saat 
ekstraksi gelatin, lemak pada kulit ikan lele turut terekstrak dan 
mempengaruhi warna granula gelatin. Terlebih lagi pada saat 
penjemuran terjadi reaksi browning non-enzimatis yang 
menyebabkan granula gelatin hasil ekstraksi kulit ikan lele 
menjadi lebih kemerahan dan kecoklatan. Warna gelatin yang 
terlihat, selain dipengaruhi karena proses pengeringan juga 
dipengaruhi oleh warna alami kulit ikan itu sendiri yang terikut 
selama proses ekstraksi. Schrieber (2007) menyatakan bahwa di 
dalam kolagen terdapat unit karbohidrat yaitu galaktosa dan 
glukosil galaktosa disakarida. Keberadaan karbohidrat dalam 
kolagen dapat menyebabkan adanya reaksi maillard yang 
membuat gelatin dengan kandungan proteinnya lebih besar 
menghasilkan warna gelatin lebih gelap.  
 
3.2 Rendemen  
 
Rendemen merupakan salah satu parameter yang 
penting dalam pembuatan gelatin. Rendemen gelatin adalah 
jumlah gelatin kering yang dihasilkan dari sejumlah bahan baku 
kulit dalam keadaan bersih melalui proses ekstraksi. Hasil 
rendemen gelatin kulit ikan tuna secara lengkap dapat di lihat 
pada Gambar 2 dibawah ini. 
 
 
 
Gambar 2. Rendemen gelatin kulit ikan tuna (perendaman HCl selama 48 jam). 
 
Nilai rendemen gelatin hasil penelitian berkisar antara 
5,53% sampai 7,93%. Nilai rendemen tertinggi gelatin yang 
dihasilkan pada HCl 3% yaitu 7,93%. Perbedaan konsentrasi 
larutan HCl berpengaruh terhadap rendemen gelatin yang 
dihasilkan. Hal ini dikarenakan adanya konsentrasi asam klorida 
(HCl) yang meningkat maka struktur kolagen akan lebih terbuka 
dan semakin banyak kolagen yang terhidrolisis sehingga gelatin 
yang terekstraksi akan semakin banyak.  
Pada penelitian yang telah dilakukan nilai rendemen 
tertinggi diperoleh pada konsentrasi larutan HCl 3% adalah 
7,93%, nilai rendemen tersebut jauh lebih rendah dibandingkan 
dengan nilai rendemen pada penelitian (Nurilmala, 2017) gelatin 
kulit ikan tuna sirip kuning. Pada penelitian Nurilmala (2017) 
menggunakan proses ekstraksi dengan perlakuan suhu yang 
berbeda yaitu selama 6 jam menggunakan pelarut akuades 
dengan suhu 75◦C menghasilkan nilai rendemen terbanyak yaitu 
17,0%. Begitu pula pada penelitian (Trilaksani, 2012) gelatin kulit 
ikan kakap merah yaitu nilai rendemen terbanyak didapatkan 
pada perendaman menggunakan konsentrasi asam asetat 3% 
dengan lama perendaman 18 jam, metode ini menghasilkan nilai 
rendemen terbanyak yaitu 16,8%. Sedangkan pada penelitian 
(Yenti, 2015) gelatin dari kulit ikan sepat rawa menggunakan 
metode perendaman dengan larutan yang berbeda HCl, H3PO4 
dan asam asetat dengan konsentrasi yang sama 2% selama 24 
jam. Rendemen terbanyak yang dihasilkan adalah menggunakan 
larutan asam asetat yaitu 3,51%. 
Perbedaan nilai rendemen gelatin yang dihasilkan 
disebabkan oleh perbedaan metode ekstraksi, baik konsentrasi 
ataupun jenis pelarut yang diguanakan untuk menghilangkan 
protein non kolagen dan juga jenis bahan baku yang digunakan 
(Potaros et al., 2009). Semakin tinggi konsentrasi asam dan lama 
waktu perendaman yang digunakan maka rendemen yang 
dihasilkan akan semakin banyak. Ada beberapa faktor yang 
mempengaruhi berlangsungnya suatu ekstraksi, antara lain: 
konsentrasi pelarut, jenis pelarut, jenis sampel, suhu dan waktu 
ekstraksi. Sehingga perlunya mengetahui kondisi optimum untuk 
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pembuatan gelatin agar menghasilkan rendemen yang tinggi 
dengan mutu gelatin yang baik. 
 
3.3. Analisis proksimat gelatin kulit ikan tuna  
 
Analisis proksimat dilakukan untuk mengetahui 
kandungan lemak, air dan abu pada gelatin kulit ikan tuna. Hasil 
analisis proksimat dicantumkan pada Tabel 1 di bawah ini. 
 
Tabel 1 
Komposisi proksimat gelatin kulit ikan tuna. 
 
Parameter uji Satuan Hasil pengujian Standar SNI No. 
06-3735 (1995) 
Kadar Lemak 
Kadar Abu 
Kadar Air 
% 
% 
% 
22,02 
1,51 
1,75 
0,25% 
Mak 3,25% 
Mak 16% 
 
3.3.1. Kadar lemak  
 
Kadar lemak merupakan salah satu parameter dari mutu 
gelatin yang harus di ukur, karena menyangkut kecepatan suatu 
gelatin mengalami kemunduran mutu, karena kadar lemak yang 
tinggi akan menyebabkan mudahnya gelatin teoksidasi sehingga 
akan menyebabkan ketengikan. Kadar lemak gelatin kulit ikan 
tuna pada penelitian ini yang diperoleh adalah 22,02%. Kadar 
lemak gelatin pada penelitian ini jauh lebih tinggi dibandingkan 
dengan penelitian-penelitian terdahulu seperti pada penelitian 
(Nurilmala, 2017) gelatin kulit ikan tuna sirip kuning. Hal ini 
dikarenakan pada penelitian Nurilmala (2017) menggunakan 
perlakuan khusus untuk menurunkan kadar lemak yaitu 
menggunakan butanol 10% direndam selama 30 menit pada 
suhu ruang untuk menghilangkan lemak. Kadar lemak yang 
dihasilkan yaitu 1,15%. Lemak merupakan senyawa organik yang 
tidat dapat larut dalam air, tetapi larut dalam pelarut non-polar. 
Butanol merupakan salah satu kelompok alkohol fusel yang 
bersifat nonpolar, zat yang bersifat nonpolar akan larut pada 
pelarut nonpolar juga. Hal ini yang menyebabkan butanol dapat 
menurunkan kadar lemak. Berdasarkan teori dasar kelarutan 
“like dissolve like” yaitu senyawa polar hanya akan larut dalam 
senyawa polar, dan senyawa nonpolar akan larut dalam senyawa 
nonpolar. 
Pada penelitian (Yenti, 2015) kadar lemak gelatin kulit 
ikan sepat rawa adalah 5,8% kadar lemak terendah diperoleh 
pada metode yang menggunakan larutan H3PO4 dengan 
konsentrasi 2% selama 24 jam. Sedangkan penelitian yang 
dilakukan oleh (Trilaksani, 2012) kadar lemak paling rendah yang 
dihasilkan dari gelatin kulit ikan kakap merah ini menggunakan 
larutan asam asetat dengan konsentrasi 3% dan lama 
perendaman 18 jam pada metode ini menghasilkan kadar lemak 
yang rendah pula yaitu 0,33%. Kadar lemak pada gelatin kulit ikan 
kakap merah sangat rendah, hal ini dikarenakan bahan baku yang 
digunakan mengandung kadar lemak sedikit atau rendah yaitu 
0,7%. 
Pada penelitian ini kadar lemak yang diperoleh sangat 
tinggi dikarenakan pada prosedur ekstraksi gelatin yang 
digunakan belum efektif dan lemak yang terdapat dibawah kulit 
ikut terekstrak saat pengolahan gelatin. Menurut Sanchez-
Zapata et al. (2011) Kadar lemak pada kulit ikan tuna sangat 
tinggi karena ikan tuna merupakan ikan migrasi, sehingga 
membutuhkan lemak untuk penyimpanan energi. Kadar lemak 
pada gelatin juga sangat tergantung pada perlakuan selama 
proses pembuatan gelatin, mulai dari tahap pembersihan kulit 
sampai dengan tahap penyaringan filtrat hasil ekstraksi. 
Perlakuan yang baik pada tiap tahap proses pembuatan gelatin 
akan mengurangi kandungan lemak pada bahan baku. Kadar 
lemak pada kulit ikan tuna yang cukup tinggi ini mengindikasikan 
perlunya optimasi proses pretreatment kulit untuk 
menghilangkan lemak dalam kulit ikan, sehingga dapat 
meningkatkan kualitas kolagen yang dihasilkan. Shon et al, 
(2011) menyatakan bahwa keberadaan lemak dan mineral-
mineral lainnya akan mengganggu efektivitas kolagen dalam 
aplikasinya pada berbagai produk. 
 
3.3.2. Kadar abu  
 
Kadar abu gelatin pada penelitian kulit ikan tuna adalah 
1,51%. Kadar abu tersebut jauh lebih tinggi dibandingkan dengan 
penelitian (Trilaksani, 2012) yaitu 0,4% menggunakan bahan 
baku kulit ikan kakap merah dengan perendaman atau 
demineralisasi menggunakan asam asetat dengan konsentrasi 
3% selama18 jam. Pada penelitian (Yenti, 2015) kadar abu terbaik 
pada gelatin kulit ikan sepat rawa terdapat pada perlakuan 
perendaman menggunakan larutan HCl dengan konsentrasi 2% 
selama 24 jam yaitu kadar abu yang diperoleh adalah 0,28%. 
Sedangkan pada penelitian (Nurilmala, 2017) gelatin kulit ikan 
tuna sirip kuning pada proses perendaman kulit ikan 
menggunakan larutan NaOH 0,1 M untuk menghilangkan protein 
non kolagen selama 2 jam pada suhu ruangan. Pada penelitian 
Nurilmala (2017) kadar abu yang diperoleh adalah 2,21%. 
Standar SNI (1995) yaitu memiliki kadar abu maksimum 
3,25%, berarti gelatin hasil ekstraksi kulit ikan tuna masih dalam 
batas standar. Kadar abu ditentukan oleh proses demineralisasi, 
semakin banyak mineral yang luruh maka nilai kadar abu semakin 
rendah. Rendahnya kadar abu gelatin kulit ikan tuna dikarenakan 
banyaknya jumlah mineral yang ikut larut dalam proses 
perendaman. Peningkatan kadar abu dikarenakan unsur-unsur 
mineral yang terdapat pada kulit belum terdekomposisi pada 
saat perendaman sehingga ikut terekstraksi pada saat proses 
ekstraksi. Diasumsikan bahwa komponen-komponen mineral 
belum terlepas dari kolagen pada saat pencucian setelah 
perendaman sehingga unsur-unsur tersebut terikut ke tahap 
ekstraksi. Kadar abu yang cukup tinggi dan berbeda cukup jauh 
dengan gelatin lainnya disebabkan oleh masih adanya komponen 
mineral yang terikat pada kolagen, yang belum terlepas saat 
proses pencucian sehingga ikut terekstrasi dan terbawa saat 
proses pengabuan (Astawan, 2002). 
 
3.3.3. Kadar air 
  
Pengujian kadar air terhadap gelatin dimaksudkan untuk 
mengetahui kandungan air yang terdapat dalam gelatin. Kadar 
air gelatin akan berpengaruh terhadap daya simpan, karena erat 
kaitannya dengan aktivitas metabolisme yang terjadi selama 
gelatin tersebut disimpan. Hasil pengukuran kadar air pada 
penelitian gelatin kulit ikan tuna ini adalah 1,75%. Kadar air 
tersebut lebih rendah dibandingkan dengan penelitian 
(Trilaksani, 2012) kadar air gelatin kulit ikan kakap merah 10,19% 
untuk penurunan kadar air menggunakan oven dengan suhu 40-
50◦C selama 48 jam. Begitu pula pada penelitian (Nurilmala, 
2017) kadar air gelatin ikan tuna sirip kuning 59,38 % dalam 
pengeringan atau menurunkan kadar air menggunakan mesin 
evaporator pada suhu 50°C.  
Sedangkan penelitian yang dilakukan oleh (Yenti, 2015) 
kadar air gelatin kulit ikan rawa sepat 5,71% pengeringan atau 
menurunkan kadar air menggunakan oven pada suhu 60°C 
selama 24 jam. Sesuai standar SNI (1995) yaitu memiliki kadar air 
maksimum 16%, maka gelatin hasil ekstraksi masih dalam batas 
standar hal tersebut berarti gelatin yang dihasilkan sudah baik 
dilihat dari kadar airnya. Hasil pada penelitian yang telah 
dilakukan kadar air yang dihasilkan termasuk sangat rendah 
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dibandingkan dengan penelitian sebelumnya, karena pada saat 
pengeringan menggunakan metode pengovenan pada suhu 60°C 
selama 48 jam. Menurut Sartika (2008) kadar air dipengaruhi 
oleh kehilangan air selama proses pengeringan serta penyerapan 
air pada saat perendaman. 
 
3.4. Analisa gugus fungsi (FTIR) 
 
Hasil spektra inframerah dan karakteristik gugus fungsi 
gelatin dari kulit ikan tuna disajikan pada Gambar 3 dibawah ini. 
 
Tabel 2  
Karakteristik gugus fungsional gelatin kulit ikan tuna. 
 
Daerah serapan Wilayah serapan 
gelatin (cm-1) 
Bilangan gelombang 
puncak serapan (cm-1) 
(Hasil penelitian) 
Puspawita et al. 
(2012) 
Amida A 3600-2300 3273, 3013, 2852, dan 
2922 cm-1 
NH bebas 
Renggangan NH 
dari gugus 
amida dengan 
ikatan hidrogen 
dan OH dari 
hidroksiprolina 
Amida II 1560-1335 1523, 1522, 1457, dan 
1375 cm-1 
Renggangan 
N=O Deformasi 
NH dengan 
ikatan CH2 
Amida III 1300-1200 1223 cm-1 Struktur triple 
helix 
 
Nilai FTIR yang terdapat pada gelatin kulit ikan tuna 
menggunakan larutan HCl dengan konsentrasi 3% dan suhu 
ekstraksi 80oC adalah memunculkan puncak serapan amida A 
berturut-turut pada gelombang 3273, 3013, 2852, dan 2922 cm-
1. Gugus amida II terlihat pada gelombang berturut-turut 1523, 
1522, 1457, dan 1375. Daerah serapan gugus amida III juga 
terlihat pada gelombang 1223. Puspawita et al. (2012) 
melaporkan daerah serapan khas pada amida A pada gelombang 
3600-2300 cm-1. Amida II pada gelombang 1560-1335 cm-1, dan 
Amida III pada gelombang 1300-1200 cm-1. 
Puspawita et al. (2012) juga menyatakan bahwa daerah 
serapan amida A pada gelatin terjadi karena regangan NH dari 
gugus amida dengan ikatan hidrogen dan asam amino 
hidroksiprolina. Daerah serapan amida II menunjukkan struktur 
rantai α berpilin dan asam amino prolina. Gugus amida III 
berkaitan dengan struktur triple helix (Muyonga et al. 2004). 
Daerah serapan yang terdapat pada gugus amida III juga 
menunjukkan hilangnya struktur triple helix akibat perubahan α-
helix menjadi random coil (single helix) disebabkan denaturasi 
struktur molekul kolagen menjadi gelatin.  
Amida adalah gugus fungsional organik yang memiliki 
gugus karbonil (C=O) yang berikatan dengan suatu atom nitrogen 
(N). Amida merupakan gugus fungsi khas dari gelatin. Gugus-
gugus fungsi gelatin seperti C-H, O-H, N-H, dan C=O. Selain gugus 
amida yang terdapat pada gelatin kulit tuna, juga terdapat gugus 
C=C (alkena) pada panjang gelombang 1623. (Skoog et al 1998) 
menyatakan bahwa puncak gelombang yang terdeteksi pada 
panjang gelombang 1610-1680 merupakan gugus alkena. Pada 
panjang gelombang 1739 terdapat gugus 
C=C (aldehid). Sedangkan pada panjang 
gelombang 2119 terdapat gugus alkuna 
(C=-C), dan pada panjang gelombang 
1159 terdapat gugus alkohol (C-O). 
 
4.  Kesimpulan 
 
Konsentrasi HCl yang digunakan 
berpengaruh terhadap jumlah rendemen 
gelatin yang dihasilkan. Rendemen 
tertinggi dihasilkan menggunakan 
konsentrasi HCl 3% yaitu 7,92% dari 
jumlah bahan baku tulang ikan. Gelatin 
yang diperoleh memiliki nilai kadar air 
sebesar 1,75%, abu 1,51% dan lemak 
sebesar 22,02%. Gugus fungsi yang 
dihasilkan pada perlakuan terbaik 
terdapat amida A, II dan III. 
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